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Resumen 
El Arazá es considerado uno de los productos promisorios más importantes de la región Amazónica, con una producción anual de 60 a 80 
frutos por planta. El arazá presenta los patrones típicos de un fruto climatérico, siendo el color uno de los índices de madurez más 
relevantes, constituyéndose de esta manera en una medida rápida, funcional y muy práctica para definir el estado fisiológico del fruto, no 
obstante es recomendado que además del color sean consideradas dos mediciones fisicoquímicas. En este estudio fue realizada una 
comparación de las características fisicoquímicas de la subespecie stipitata, conocida también como variedad peruana. Las muestras 
fueron colectadas en cada uno de los estados de madurez propuesto por Hernández et al. (2006). Los resultados obtenidos indican una 
nueva carta de coloración. Los valores obtenidos fueron peso de la fruta (101 g), porcentaje de rendimiento (57,4%), SST (5,5 °Brix), pH 
(2,2), diámetro transversal (5,1 cm) y diámetro longitudinal (6,00 cm). Los datos encontrados representan las condiciones fisicoquímicas 
en las que se encuentra el fruto en cada estado de madurez. 
Palabras clave: Tabla colorimétrica, pruebas físico-químicas, acidez, porcentaje de rendimiento, sólidos solubles totales. 
PHYSICOCHEMICAL CHARACTERIZATION OF THE ARAZÁ FRUIT (Eugenia stipitata Mc Vaugh)
The Arazá is considered one of the major promissory products of the Amazon region, with an annual output of 60 to 80 fruits per plant. The 
arazá presents the typical patterns of a climacteric fruit, being the color a fast, functional and practical measure to define the maturity state 
of the fruit; however, it is recommended that besides the color at least two physicochemical measurements be considered. In this study was 
compared the physicochemical characteristics of the sub-specie stipitata, also known as Peruvian variety. The samples were collected at 
each maturity stage according to Hernández et al. (2006). The results obtained indicated a new coloration chart. The values obtained were 
fruit weight (101 g), yield percentage (57,4%) , SST (5,5°Brix), pH (2,2), transverse diameter (5,1 cm) and longitudinal diameter (6,0 cm). 
The data found represent the physicochemical conditions of the fruit at each maturity stage.
Key words: Colorimetric table, physicochemical tests, acidity, percentage of performance, total soluble solids. 
Abstract
CARACTERIZAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA DO FRUTO DE ARAZÁ (Eugenia stipitata Mc Vaugh)
Resumo
O Arazá é considerado um dos produtos promissórios mais importantes da região Amazônica, com uma produção anual de 60 a 80 frutos 
por planta. O Arazá apresenta os padrões típicos de um fruto climatérico, sendo a cor um dos índices de maturidade mais relevantes, 
tornando-se de esta maneira uma medida rápida, funcional e muito pratica para definir o estágio fisiológico do fruto, não obstante é 
recomendado que além da cor sejam consideradas dois medições físico-químicas. Neste estudo foi realizada uma comparação de 
características físico-químicas da subespécie stipitata, conhecida também como variedade peruana. As amostras foram coletadas em cada 
um dos estágios de maturidade proposto por Hernández et al. (2006). Os resultados obtidos indicam uma nova carta de coloração. Os 
valores obtidos foram peso do fruto (101 g), porcentagem de rendimento (57,4%), SST (5,5 °Brix), pH (2,2), diâmetro transversal (5,1 cm) 
e diâmetro longitudinal (6,00 cm). Os dados encontrados apresentam as condições físico-químicas nas que se encontra o fruto em cada 
estado de maturidade.
Palavras-chave: Tabela colorimétrica, provas físico-químicas, acidez, porcentagem de rendimento, sólidos solúveis totais. 
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Introducción
Según Hernández et al. (2006 y 2007), el arazá (Eugenia 
stipitata Mc Vaugh), ha sido utilizado como un 
ambientador natural por el aroma, algunos locales se 
abstenían de consumirlo y solo lo utilizaban para 
aromatizar los ambientes; actualmente hace parte de la 
cadena productiva de frutales amazónicos a nivel 
regional y ha sido vinculado en los sistemas de 
producción de varios departamentos amazónicos, 
particularmente en los departamentos de Caquetá, 
Guaviare, Putumayo y Amazonas. El arazá es una de las 
especies de importancia regional en la Amazonia 
colombiana y está llamado a liderar el delineamiento de 
un programa que involucre todos los aspectos 
relacionados con la cadena de frutales amazónicas y su 
fortalecimiento, desde la productividad hasta su 
comercialización ﬁnal. Así mismo, los estudios que se 
encuentran están relacionados con temas de 
agroforestería y transformación de frutales amazónicos 
para la producción de mermeladas, almíbares, entre 
otros, que dejan de lado la caracterización física y 
química del fruto en los estados de madurez. El objetivo 
del presente artículo de reﬂexión fue contrastar la 
información relacionada en literatura con resultados 
prácticos de caracterización física y química del fruto 
arazá (Eugenia stipitata Mc Vaugh), obtenido de 
sistemas productivos de municipio de Florencia, 
Caquetá. 
Materiales y métodos
Ubicación: recolección del fruto: ﬁnca Lucitania, 
ubicada en la vereda Balcanes del municipio de Florencia 
Caquetá y Granja Santo Domingo, perteneciente a la 
Universidad de la Amazonia, ubicada en la vía Florencia - 
Morelia en el departamento del Caquetá. Caracterización 
del fruto: Laboratorio de Nutrición ubicado en la sede 
principal de la Universidad de la Amazonia. 
Materia prima: frutos de Arazá (Eugenia stipitata Mc 
Vaugh subespecie stipitata), conocido también como 
variedad peruana. 
Caracterización física y química: pH según el método 
981.12 de la A.O.A.C. Acidez Titulable por el método 
942.15/90 de la A.O.A.C. Sólidos Solubles Totales según 
el método 932.12 de la A.O.A.C. Porcentaje de cenizas 
según el método 923.03 de la AOAC. Densidad aparente 
por el método 945,06 de la A.O.A.C. El peso se midió en 
una balanza electrónica digital, los diámetros 
transversales y longitudinales con un pie de rey, el índice 
de madurez mediante la relación entre los sólidos 
solubles totales y la acidez (SST/ Acidez). Para 
determinar el rendimiento de la pulpa se tuvo en cuenta la 
relación entre el peso ﬁnal y el inicial expresado en 
porcentaje.   
Resultados y discusión
Nombre cientíﬁco: Eugenia Stipitata MC Vaugh.
Nombre común: Arazá (español), araca boi (portugués), 
guayaba brasilera o guayaba peruana.
Según Hernández et al. (2006), el arazá es originario de la 
región Amazónica occidental comprendida entre los ríos 
Marañón y Ucayali y en las proximidades de Requena y 
el nacimiento del río Amazonas. Inicialmente se creía que 
esta especie era originaria de Brasil pero en Manaos en 
donde es denominada como araca boi o guayaba peruana, 
solo existe algunos ejemplares, los cuales han sido 
introducidos desde Perú (Hernández et al., 2007). El 
sudoeste de la Amazonia es la región de mayor diversidad 
genética de Eugenia stipitata, siendo considerado como 
el posible centro de origen de la especie, abarca el estado 
de Acre (Brasil) y el departamento de Loreto (Perú), 
donde se han encontrado grandes poblaciones 
espontáneas (TCA, 1999). Según CEPAL (2000), los 
amerindios semi-domesticaron y mejoraron muchas 
especies vegetales en la Amazonia, dentro de las cuales se 
encuentre posiblemente la Eugenia stipitata y a partir de 
estos, se difundieron en otras zonas de la Amazonia.
Este fruto se ha clasiﬁcado en dos especies (Cuadro 1), la 
subespecie sororia típica del Brasil y subespecie stipitata 
conocida en el Perú, siendo la primera difundida en Perú, 
Brasil, Ecuador, Colombia, Bolivia y Costa Rica. La 
segunda subespecie en Colombia se encuentra 
distribuida en los departamentos de Caquetá, Guaviare, 
Amazonas, Meta, Cundinamarca, Antioquia y Putumayo 
(Cala & Alarcón, 2006). Los cultivos se realizan en 
huertos domésticos y pequeñas plantaciones en países 
como Perú y Ecuador (TCA, 1999).
Stelardo (2009) y Escobar et al. (1996), describieron 
algunas características generales de los árboles de arazá 
como: tronco liso de color castaño con tonos rojizos 
adornado con manchas y con tallo que ramiﬁca entre los 
10 a 30 cm de altura. Las hojas son opuestas, elípticas de 
6,5 a 13 cm de largo y 2,4 a 4,5 cm de ancho, color verde 
oscuro brillante. De igual manera las ﬂores son 
hermafroditas y se encuentran presentes en pequeñas 
inﬂorescencias de 1 a 4 ﬂores pediceladas, con cuatro 
sépalos de color verde amarillento. 
El arazá generalmente se comporta bien en suelos franco-
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arenosos hasta franco-arcillosos, incluso resiste en suelos 
con baja fertilidad, con pH de 3,6 y 80% de saturación de 
Aluminio (Quevedo, 1995). Tanto los frutos como las 
hojas presentan una baja presencia de Fósforo, lo que 
indica una adaptación de la planta a los suelos 
amazónicos, pobres en este elemento (Van Kanten, 1994). 
Según Torres et al. (2008), al arazá se adapta fácilmente a 
los suelos pobres y ácidos, de clima tropical y subtropical. 
La multiplicación de plantas por semillas se inicia con la 
selección de frutos con madurez ﬁsiológica; estos frutos 
deben provenir de plantas sanas y con buen desarrollo 
según (Álvarez & Espín, 2007). Una vez el fruto es 
recolectado este puede durar hasta cinco días a 
temperatura ambiente sin que las semillas pierdan el 
poder germinativo. Dentro de ese lapso de tiempo las 
semillas se extraen, lavan, secan a la sombra y siembran 
(Pinedo et al., 1981).
Según Van Kanten (1994), el arazá es un arbusto de 2 m 
de altura, por 1,5 m de diámetro de copa, que producirá de 
60 a 80 frutos por año, a partir del tercero o cuarto año 
desde la siembra de la semilla en pleno sol, y empezará 
tardíamente en la sombra. Es un fruto promisorio que es 
incluido en los arreglos forestales de la región 
2
Amazónica, con producciones anuales de 15 Mg/hm  
(Narváez et al., 2003). En el año 2007 se registraron 
247 .282  p l an t a s  s embradas  en  e l  Caque t á , 
principalmente en los municipios de Albania, Florencia, 
Valparaíso y Solita (Hernández et al., 2007). 
Fruto
La fruta de arazá se caracteriza por ser una baya esférica 
carnosa de color amarillo, epicarpio delgado y 
pubescente (Hernández et al., 2005). La baya tiene en 
promedio diámetros longitudinal y trasversal de 7 y 12 
cm, respectivamente; lo cual conﬁere una apariencia 
globosa cóncava o esférica. (Hernández & Barreto, 
2004). La pulpa (mesocarpio) es espesa, de color entre 
amarillo - naranja, aromática y agridulce; y la cavidad 
interior del fruto está ocupada por un número de 12 a 16 
semillas (Garzón et al., 2012). La pulpa de este fruto 
presenta ﬁrmeza (la cual se pierde a medida que se 
acelera la maduración) y la extracción es relativamente 
fácil (Mena & de los Dolores, 2009). La pulpa constituye 
el 70% del peso del fruto fresco y tiene un rendimiento de 
51 a 55% de pulpa reﬁnada (Rodríguez & Bastidas, 
2009). Las dos especies que se distinguen, diﬁeren en 
que, la subespecie sororia o brasileña es de mayor 
tamaño y rendimiento, y la pulpa de aroma y sabor 
atractivos; mientras que la subespecie stipitata o peruana 
es de frutos pequeños y rústicos (Hernández & Barreto, 
2004).
Maduración del fruto
La madurez se reﬁere al punto de máxima calidad 
comestible y existen tres tipos de madurez: ﬁsiológica, 
organoléptica y de consumo o comercial (López, 2003 y 
Jiménez, 2013). La ﬁsiológica es el estado donde el fruto 
Cuadro 1. Diferencias morfológicas y fenológicas en las subespecies de Eugenia Stipitata Mc Vaugh.
Fuente: Van Kanten (1994); TCA (1999); Hernández et al. (2006).
Características
stipitata sororia
Altura de la planta (m) 12 - 15 1,5-5
Follaje Disperso Denso
Tamaño de las hojas (cm) 8-18 * 3,5-9,5 6,5-13 * 2,5-4,5
Nervaduras laterales (cara superior de  hojas) Conspicuas Raramente evidentes
Pilosidad en cara inferior de las hojas Presente Ausente
Tamaño de las ﬂores Mayores Menores
Número de estambres 100-150 75
Pilosidad en la base del estilete Ausente Presente
Pilosidad del epicarpio Pubescente Poco pubescente
Superﬁcie del epicarpio Áspera Lisa
Aroma del fruto Débil Fuerte
Sabor del fruto   Ácido Agridulce
Tamaño de los frutos (cm) 3-5 * 4-7 2-12 * 1,5-15
Peso de los frutos (g) 20-50 30-800
Rendimiento de pulpa (%) 20-40 40-90
Inicio de la frase productiva (años) 2
Peso de semillas (%) 17,52 22,04
Subespecie
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alcanza el máximo desarrollo y donde las semillas están 
en disposición para producir nuevas plantas; la 
organoléptica hace referencia al proceso en el cual los 
frutos adquieren las características sensoriales adecuadas 
como para ser consumidos; y la madurez de consumo, es 
donde el fruto posee los pre-requisitos para la utilización 
por el consumidor (Basoalto et al., 2006 y Angón et al., 
2006). Niño & Otálvaro (2013), aﬁrman que el estado 
óptimo para la recolección del fruto de arazá, es la 
madurez ﬁsiológica, puesto que el fruto ha alcanzado 
todo su desarrollo y permite ser transportado sin el riesgo 
de sufrir daños mecánicos para la comercialización en 
fresco.
Vargas et al. (2005) y Jiménez (2013), declaran que el 
arazá presenta los patrones típicos de un fruto 
climatérico, este climaterio está en relación con una serie 
de eventos bioquímicos que llevan a que los frutos 
desarrollen las características sensoriales para alcanzar la 
madurez de consumo. Según Giovannoni (2004), la 
maduración es la transición entre el crecimiento, 
desarrollo y senescencia e involucra cambios de sabor, 
textura y apariencia, los cuales se encuentran regulados 
genéticamente. La maduración empieza cuando hay una 
degradación del color verde a amarillo (Pino & Quijano, 
2007), el cual está asociado a la degradación de la 
cloroﬁla que es la responsable del color verde y aparición 
de otros colores  (Clifford, 2000). 
Mercado et al. (1997) y López (2012), aﬁrman que en un 
frutos climatérico como el arazá los cambios de sabor 
están asociados al aumento de azúcares, producto de la 
hidrólisis de almidón, síntesis de sacarosa y compuestos 
volátiles, disminución de taninos y oxidación de ácidos 
que son consumidos como reservas del fruto en el 
proceso de respiración durante la maduración. Según 
Agüero et al. (2003), el etileno es quien controla la 
velocidad de maduración del fruto, en el arazá el proceso 
de maduración aumenta su velocidad debido a la alta tasa 
de respiración y producción de etileno (Gonzales et al., 
2013 y Jiménez, 2013). 
El ablandamiento en frutos climatéricos es consecuencia 
de la degradación de la estructura de la pared celular y en 
especial a alteraciones en la turgencia y el metabolismo 
de la pared celular (de la Cruz et al., 2007). El climaterio 
de los frutos corresponde a un período de aumento 
signiﬁcativo de la actividad  respiratoria asociada al ﬁnal 
del proceso de maduración. Este período de respiración 
climatérica es una fase de transición entre la maduración 
y la senescencia (Jiménez, 2010). El ablandamiento del 
fruto de arazá se convierte en un factor limitante de 
comercialización debido a la baja cantidad de materia 
seca presente, lo que genera vulnerabilidad a daños 
mecánicos y cambios en la pulpa, tanto en el sabor, 
textura, calidad nutricional y el color al presentar 
pardeamiento y traslucidez (Hernández et al., 2007).
Cambio en el color
El color es uno de los índices de madurez relevantes en 
frutas; constituye una medida rápida, funcional y 
práctica; del estado de madurez, no obstante se 
recomienda que este acompañado, de por lo menos otras 
dos características físicas y químicas (Márquez, 2009). 
Los cambios de color debidos a la maduración de las 
frutas, están relacionados con el metabolismo del 
vegetal, que se maniﬁesta con la degradación de algunos 
pigmentos y aparición o aﬂoramiento de otros, lo cual es 
motivado por aspectos genéticos de la especie, 
fenotípicos y ambientales (Marín et al., 2003). El color 
del fruto de arazá varía de verde oscuro a verde brillante 
en estado inmaduro; en su madurez varía ligeramente de 
amarillento a amarillo dorado a los 90 días de la ﬂoración, 
y al ﬁnalizar la maduración la coloración se torna 
amarilla oscura que es indicador de la senescencia 
(López et al., 2010). 
Firmeza
La ﬁrmeza de un fruto se mide con el penetrómetro, el 
cual indica la resistencia que opone la fruta a ser 
perforada, dicha resistencia será equivalente a la  fuerza 
que debe ejercerse con el equipo, al realizar una fuerza en 
sentido perpendicular sobre la fruta (Hernández et al., 
2007). Los frutos de arazá en la fase de recolección 
presentan una ﬁrmeza entre 30 a 35 Newton, la cual 
disminuye durante la maduración a valores alrededor de 
20 Newton. Las condiciones de humedad relativa bajas 
puede ocasionar daños en la textura y pérdida de ﬁrmeza 
de la pulpa (Blandón, 2012). 
Sólido solubles totales (SST), acidez total e índice de 
madurez
Los sólidos solubles totales o °Brix es una indicación 
aproximada del contenido de azúcares de las frutas y 
pueden ser utilizados como indicadores de maduración 
(Hernández et al., 2007). Los sólidos solubles 
expresados en °Brix aumentan con la maduración del 
fruto e indican una disminución de ácidos junto con el 
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incremento de azúcares (Solarte et al., 2005). Rogez et al. 
(2004), aﬁrma que el contenido de SST en la pulpa de 
arazá suele ser inferior a los 6 °Brix, lo cual estaría 
relacionado con la baja reserva de almidón en este fruto. 
La acidez total titulable en alimentos es la cantidad de 
ácidos libres que posee el alimento; en las frutas 
disminuye a medida que aumenta el proceso de 
maduración. Los ácidos orgánicos (Ácido Málico) son 
respirados como parte de la reserva energética del fruto, 
por tal razón la acidez desciende. En el caso del Ácido 
Málico que es el predominante en el arazá, disminuye a 
+ -1
200 nmH .L  (Hernández et al., 2007).
El índice de madurez que se deﬁne como sólidos 
solubles/acidez, aumenta de manera simultánea en el 
fruto durante la maduración. Este índice debe estar 
alrededor de 3 tanto para consumo como para proceso; 
sin embargo, para la recolección se recomienda un índice 
de madurez inferior a 1,5 (Hernández et al., 2007). 
Plagas
El arazá se ve afectado por plagas que generan daños en el 
f ruto:  Atractomerus  immigrans  (Coleóptera , 
Curculionidae), Conotrachelus eugeniae quienes 
provocan en el fruto puntos negros y paralizan el 
crecimiento (O`brien & Couturier, 1995). La enfermedad 
más importante que ataca el arazá es antracnosis causada 
por Gloesporium spp., y ocasiona necrosis en la 
superﬁcie de los frutos; este organismo puede afectar 
desde frutos inmaduros y los síntomas solo son visibles 
después de la cosecha, durante el almacenamiento 
(Hernández et al., 2006). 
Almacenamiento del fruto
El fruto de arazá es muy susceptible a daños mecánicos, a 
lesiones por antracnosis, a deshidrataciones graves que lo 
arrugan, por tanto la vida útil es corta (promedio de 3 días 
a 25°C) (Carrillo et al., 2010); por lo que el 
almacenamiento no puede ser mayor a esas condiciones. 
La senescencia acelerada de este fruto se debe a la alta 
producción de Etileno, frecuencia alta de respiración 
(Gonzales et al., 2013). El fruto presenta un patrón 
respiratorio de tipo climatérico, con tasas de 
-1 -1
respiraciones promedio mayores a 300 mg CO Kg .h  y 
2
-1 -1
un máximo climatérico de 1200 mg CO Kg .h ; lo cual 
2
indica su alta productividad de Etileno y rápida 
degradación (Hernández et al., 2001).  Por lo tanto, se 
debe buscar el momento de recolección antes de la 
Características 2006 2014
Peso fruta (g) 189,84 101,00
Diámetro longitudinal (cm) 7,90 6,00
Diámetro transversal (cm) 7,32 5,10
Porcentaje en Cascara (%) 4,17 8,19
Porcentaje de semilla (%) 17,52 33,70
Rendimiento de pulpa (%) 78,31 57,40
% Cenizas 3,49 5,00
SST (°Brix) 5,10 5,50
pH 3,17 2,20
Ácido cítrico (mg/100mL) 1,95 1,72
Cuadro 2. Caracterización físico-química del arazá (Eugenia 
stipitata), en estado maduro.
madurez plena (Hernández et al., 2002).
Caracterización física y química 
En el cuadro 2 muestra las características físicas y 
químicas del fruto (en estadio 5), que reporta la literatura 
en el año 2006 y las obtenidas en este estudio 2014. Con 
los datos obtenidos en este estudio se dio paso a la 
elaboración de una nueva tabla colorimétrica (Figura 1). 
Las características físicas y químicas del fruto de arazá en 
estado maduro (Estadio 5), presentan condiciones 
diferentes en los datos teóricos reportados por Hernández 
et al. (2006) siendo uno de los cambios relevantes el peso 
del fruto, al pasar de 189 a 101 g. Así mismo, se ve una 
reducción en el tamaño del fruto que se aprecia en los 
diámetros longitudinal y transversal; el porcentaje de 
rendimiento también se ha visto afectado puesto que las 
condiciones de semilla y cascara aumentaron el su valor. 
A nivel químico los cambios no son notorios (pH y 
acidez). Las condiciones físicas y químicas encontradas 
en cada uno de los estados de madurez del arazá se 
encuentran en el cuadro 3.
Conclusión 
Las diferencias que se han observado durante el estudio 
en comparación con datos anteriores han sido relevantes 
para determinar las condiciones que presenta el arazá. 
Los cambios climáticos, condiciones de los suelos y la 
falta de intervención en los cultivos por parte del 
agricultor, han ocasionado la disminución del tamaño del 
fruto y por lo tanto el rendimiento de la pulpa; estas 
consecuencias son determinantes para los pequeños 
productores que transforman este fruto para obtener 
mermeladas, dulces, galletas, salsa,  jugos y pulpas. Otro 
dato preocupante es que para el 2005 se reportaron 495 
2
hm de arazá sembradas y en 2013, solo se registran 197 
2
hm  sembradas en el departamento del Caquetá según los 
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Figura 1. Tabla colorimétrica del arazá (Eugenia stipitata Mc Vaugh subespecie stipitata). 
Características
1 2 3 4 5 6
Estado Inmaduro Verde maduro Pintón Pintón ¾ Maduro Sobre maduro
Color Verde Verde mate Verde amarillo Verde amarillo Amarillo Amarillo oscuro
Peso (g) 92,00 96,00 98,00 99,00 101,00 103,00
Diámetro long (cm) 5,70 5,50 5,70 5,60 6,00 6,20
Diámetro transversal (cm) 5,90 6,00 5,00 6,40 5,10 5,20
Densidad aparente 1,02 0,96 0,98 1,04 1,01 1,14
% Cascara 9,78 19,80 18,40 11,10 8,19 8,74
% Semilla 29,30 38,50 36,70 25,30 33,70 34,00
% Pulpa 60,90 41,70 44,90 63,60 57,40 57,30
% Ceniza 10,00 7,50 2,50 11,30 5,00 8,75
Sólidos solubles totales (°Brix) 4,70 5,30 5,40 5,40 5,50 5,60
pH 1,84 2,00 2,00 2,19 2,20 2,29
Índice de madurez 1,65 3,50 2,82 2,40 3,20 3,89
% Ácido cítrico 2,85 1,52 1,92 2,25 1,72 1,44
Escala de color
Cuadro 3. Características físicas y químicas del arazá en cada estado de madurez.
1 2 3
4 5 6
datos suministrados por la Gobernación Departamental. 
La desventaja notoria de este fruto es la vulnerabilidad en 
su corteza y pulpa, pues son blandas y permite la fácil 
infestación de plagas en el interior, como es el caso de la 
mosca de la fruta; también sufre daños mecánicos y 
físicos que son visibles en estado maduro. 
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